Rolada speculoos, wanilia i czekolada

Ingrédients

* 45g pasty speculoos

* 65g mlecznej czekolady

* 15g miodu neutralnego, typ akacjowy
e 20g mas a

® 50g m ki T55

e 35g mas a

* 35g ca ych jajek

e 70g bia ek

* 60g 6 tek

* 45g cukru

* 125g speculoos

® 45g mas a

® 2,7g elatyny

e 70g pe not ustego mleka

* 15g mascarpone

® 1 laska wanilii

* 15g cukru granulowanego (1)

e 259 6 tek

* 10g cukru granulowanego (2)

* 300g pe not uste] mietanki (30-35% t uszczu)
® 175g mlecznej czekolady o 40% zawarto ci
* 380g pe not uste] mietanki

* 50g pasty speculoos

* 1 biszkopt speculoos

Préparation

1. Z wanilii, czekolady i speculoos, oto program dla biche nr 4 tego roku!

2. W przeciwie stwie do innych biche, wstawki tego nie trzeba ca kowicie zamra a tdo monta u, poniewa tjest
to biszkopt zwijany, wi ¢ pod wzgl dem organizacji, wszystko mo na zrobi ttego samego dhnia, je li ci tak pasuje
(ale oczywi cie mo esz réwnie tprzygotowywa 1 tprzez kilka dni i zamra a tposzczegélne cz ci w miar tup ywu
czasu).

3. Na koniec, je li kto fchce wzmocni tsmak speculoos, mo na doda ttroch fcynamonu w proszku do
waniliowego musu  Sprz t : Forma na biche Silikomart (u y am formy bez wzorzystej maty) Termometr
Trzepaczka Blacha perforowana Torebki cukiernicze Sk adniki : Uy am pasty speculoos Koro : kod

ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca'y asortyment (bez dfiliacji).

4. Uy am wanilii Norohy &amp; czekolady Jivara z Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na cay
asortyment (afiliacja).

5. Ganache speculoos z mleczn tczekolad t:  mietanki pasty speculoos mlecznej czekolady miodu neutralnego,
typ akacjowy mas a Podgrzej mietank fz miodem.

6. W mi dzyczasie roztop czekolad .
7. Dodaij past tspeculoos.

8. Nast pnie wlej gor ¢ t mietank tw trzech cz ciach do mieszanki czekoladowo-speculoosowej, dok adnie
mieszaj ¢ po ka dym dodaniu.

9. Kiedy ganache jest g adkie i b yszcz ce, dodaj mas o w ma ych kawa kach i ponownie zamieszaj, a tzostanie
ca kowicie wch oni te.

10.  Zakryj foli tganache i zostaw do ca kowitego sch odzenia/krystalizacji.



11. Biszkopt péite & choux : pe not ustego mleka m ki T mas a ca ych jajek bia ek 6 tek cukru Doprowad tmleko
i mas o do wrzenia.

12.  Powy czeniu ognia dodaj m k na raz, energicznie mieszaj ¢ drewnian ty k , nast pnie postaw garnek z
powrotem na rednim ogniu, aby wysuszy fciasto (czyli mieszaj je na ogniu przez kilka minut, a tpojawi si
cienka warstwa na dnie garnka).

13.  Przenie fciasto do miski robota z zamontowan ttrzepaczk ti zaczynaj, a tpara ca kowicie zniknie z ciasta.
14. Je li nie masz robota, mo esz miesza tza pomoc tszpatu ki, to po prostu zajmie Ci wi cej czasu.

15. Nast pnie dodawaj stopniowo ca e jajka i 6 tka, a tuzyskasz jednolite ciasto.

16.  Ubij bia ka na sztywno, nast pnie ustal z cukrem, a fca kowicie si trozpu ci.

17. Dodaj y k thbezy do ciasta pate & choux, mieszaj ¢ energicznie, nast pnie delikatnie wmieszaj reszt tprzy
u yciu szpatu ki.

18. Rozsmaruj ciasto na blach tpokryt fmat tdo pieczenia lub papierem pergaminowym, formuj ¢ prostok t o
wymiarach oko o 30 x 25 cm.

19.  Wstaw biszkopt do piekarnika nagrzanego do 180°C na 15 do 20 minut (obserwuj pod koniec pieczenia,
biszkopt musi pozosta tmi kki, aby mo na go by o zwija ).

20. Pozwdl mu ostygn .

21.  Po ostygni ciu biszkoptu i uzyskaniu kremowej struktury przez ganache, rozsmaruj je cienk twarstw tna
biszkopcie.

22.  Zwitbiszkopt, nast pnie przymij boki, aby uzyska trolk td ugo ci 25 cm.
23. Umie tje w zamra arce na czas przygotowania innych elementéw.
24. Baza speculoos zrekonstruowana : speculoos mas a Zblenduj speculoos na proszek.

25. Dodaj rozpuszczone mas o i dobrze wymieszaj, nast pnie rozsmaruj mieszank tna papierze
pergaminowym o rozmiarze Twojej formy na biche (tutaj 24 x 7 cm).

26. Otwérz papier, nast pnie wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 minut.
27. Pozwdl ca kowicie ostygn tprzed przemieszczeniem ciasta.

28.  Mus waniliowy : 2, elatyny pe not ustego mleka mascarpone aska wanilii cukru granulowanego (1)
6 tek cukru granulowanego (2) pe not ustej mietanki (30-35% t uszczu) Zacznij od przygotowania kremu
angielskiego: w 6 t elatyn tdo miski z bardzo zimn twod .

29. Doprowad tdo wrzenia mleko, mascarpone, ziarna wanilii i cukier (1).

30. Ubij étka z cukrem (2).

31. Wlej na nie po ow twrz cego mleka, energicznie mieszaj ¢, nast pnie wré tca o tdo garnka.
32. Podgrzewaj na ma ym ogniu, a tosi gnie temperatur t85°C.

33. Dodaj rehydratyzowan ti ods czon t elatyn , a nast pnie pozostaw krem do ostygni cia.

34. Ubij bardzo zimn t mietank , a tsi tlekko ubije.

35. Kiedy krem angielski osi gnie oko o 30°C, dodaj ma tcz tubitej mietany i energicznie wymieszaj.
36. Nast pnie dodaj ostro nie reszt fubite] mietany, dbaj ¢ o to, aby mieszanka si tnie rozpad a.
37. Przejd tnatychmiast do monta u.

38. Monta : Wlej po ow tmusu do formy na biche.

39. Dodaj biszkopt zwijany jako wstawka.

40. Pokryj musem, nast pnie zako cz biszkoptem speculoos.

41. Umie tw zamra arce, a tca kowicie zastygnie.

42. Ganache na bazie mlecznej czekolady &amp; speculoos, dekoracja : mlecznej czekolady o 40%



zawarto ci pe not ustej mietanki pasty speculoos 1 biszkopt speculoos Roztop mleczn tczekolad tw k pieli
wodnej lub w mikrofaléwce, bardzo powoli.

43. Dodaj past tspeculoos.

44. Podgrzej po ow f mietanki, nast pnie wlej j tw trzech cz ciach na roztopion fczekolad , dobrze mieszaj ¢,
aby stworzy temulsj .

45.  Dodaj drug tpo ow tzimnej mietanki, dobrze wymieszaj, nast pnie przykryj foli tkontaktow ti odstaw do
lodéwki na co najmniej odzin, najlepiej na noc.

46.  Wyjmij biche z formy, umie 1jtna talerzu do serwowania i zostaw do rozmro enia w lodéwce przez co
najmniej odziny.
47. Nast pnie ubij ganache, a tuzyskasz konsystencj thitej mietany.

48.  Rozprowad 1 tna biche, udekoruj pokruszonym speculoos, i na koniec, ciesz si |
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